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(57)  Anotacia:

Opisany je spdsob vyroby potravinarskeho vyrobku, pri
ktorom sa homogénne, navzijom pevne spojené vyrobky
urfené na pouZivanie 'ud’'mi vnesu ako prva vrstva do pre-
dom pripravenej formy a na ich povrch sa nanesa ako druha
dalSie pozivatiny, ako zmesi poZivatin, ktoré sa k prvej
vrstve pritlacia tlakom, s vrchnou vrstvou sa spevnia, po-
tom sa produkt obréti a pokryje sa dal§imi poZivatinami.



Spdsob vyroby potravindrskeho vyrobku

Oblast techniky

Y

Vynalez sa tyka spdsobu vyroby potravinarskeho vyrobku,
ktorého charakteristiky konzumovania sui vyrazne konformnejsie
vV porovnani s podobnymi produktami, ako su napriklad vyrobky
snackbarov, palacinky, pizza a podobné vyrobky.

Doterajsi stav techniky

Podobnymi potravindrskymi vyrobkami su palacinky, pizza,
langose, lievance, posichy, placky, lokse a podobné vyrobky.
Podla patentu EP 1 088 487 je kone¢nym produktom syr s
pridavkami.

Podla patentu US 5 137 745 sa zrna pomieSajd a potom zlisuju.
Neziska sa pritom hladky povrch jednej vrstvy.

Podla patentu GB 2 325 843 sa vyraba plnené ped&ivo.

Podla US 2001/0180083 a UZitkového vzoru DE 295 22 295 ide o
viacvrstvovy dezert, ktorého viaceré vrstvy sa nemaju
navzajom spojit a preto sa pouZiva deliaca vrstva z mastnej
cokoladovej glaziry, ktora ma zabranit vsiaknutiu viac alebo

menej vodnatej latky z jednej vrstvy do druhej.

Uvedené vyrobky nevytvarajd pevny viacvrstvovy potravindrsky
vyrobok a preto pri konzumidcii neposkytuji konzumentovi

dostatoény komfort.

Podstata vynalezu

Spésob vyroby poZivatiny spo¢iva podla vynalezu v tom,
Ze sa homogenné, navzdjom pevne spojené vyrobky urcené
k poZivaniu lIudmi vnesu ako prva vrstva do predom pripravenej
formy a na ich povrch sa nanesu ako druhd vrstva dalsSie
poZivatiny, ako napriklad zmesi pozivatin, ktoré sa k prveij

7P 1534003



d1rad

vrstve pritlac¢ia tlakom, spevnia sa s vrchnou vrstvou, po com

sa produkt obrati a pokryje sa daldimi pozZivatinami.

Spésob pripravy prebieha tak, Ze sa pripravi najprv
prva vrstva z produktov vhodnych k pozivaniu Iudmi, ako su
rezance, zemiaky, vyrobky 2z pomletého obilia, maso a masoveé
vyrobky, ryby a rybie produkty ako aj zmesi takychto
produktov, za pouzitia spojiv, napriklad vajec alebo vody, sa
mieSanim vytvori homogénna hmota, napriklad cesto a tento
produkt sa vnesie do predom pripravenej s vyhodou plochej
formy. Na tdto prva vrstvu sa nanesie vrstva, ktord tvoria
napriklad mliekarenské vyrobky ako je syr, ale tiez
zeleninové a masové zlozky, ceredlie, orechy, obilie a/alebo
vyrobky 2z mletého obilia prevazZne v pripravenom tvare, ako
tiez zmesi takychto pozivatin. Druha vrstva sa pecenim alebo
cielenym suSenim spevni tak, ze pri novom zapecenil
nezostavaju zZiadne zvysky. Druhd vrstva produktov podla
vyndlezu sa s prvou vrstvou spoji tlakom, pric¢om navrhovany
tlak je v rozmedzi 0,1 aZ 1,2 MPa, s vyhodou 0,5 az 1 MPa

a doba lisovania je v rozmedzi 0,1 az 3 sekundy.

U niektorych druhov potravin moéZe byt ucelné pracovat s
vyhrievanymi 1lisovacimi hlavami, pricom v Jjednom takom
pripade sa navrhuje lisovacia teplota v rozmedzi 40 az 500°cC.
Po pevnom spojeni druhe]j vrstvy a vrstvou prvou sa produkt
obrati a pripadne sa oblozi dal$imi potravinami. Alternativne
sa navrhuje po pevnom spojeni druhe]j vrstvy s vrstvou prvou,
previest ohrev a aZ potom vyrobok obratit a pripadne ho

oblozit dal$imi potravinami.



Priklady uskutoc¢nenia vyndlezu

Priklad

Najprv sa obvyklym spdsobom vyrobi jedna vrstva =z

nasledovnych zakladnych 1latok

PSenic¢na mika 32,67 % hmotnostnych
Prostriedok urychlujici pecéenie 1,31 % hmotnostnych
Voda 18,94 % hmotnostnych
Sol 0,98 % hmotnostnych
Prasok na pecenie 0,82 % hmotnostnych
Rework 1,63 % hmotnostnych
Rastlinny tuk 5,56 % hmotnostnych

Pri priprave =zdkladnej hmoty nasleduje jej vyformovanie.
Potom sa tlakom 0,6 MPa pdsobiacim 0,3 sekundy nanesie druha
vrstva, ktora pozostava zo syrovej zmesi v mnoZstve 10,12 %
hmotnostnych.

Potom nasleduje obratenie produktu a nanesenie tretej vrstvy,

ktora pozostava z :

Rajéinova Stava 16,86 % hmotnostnych
Platky sSampinonov 13,49 % hmotnostnych
Syr Gerafelt 8,43 % hmotnostnych
Oregano 0,18 % hmotnostnych

Strata hmotnosti pec¢enim a kysnutim predstavuje 10,99 %
hmotnostnych.

- ’/;’ﬁ/



1.

- 4 -
PATENTOVE NAROKY

Spdsob vyroby potravinarskeho vyrobku,v y zna ¢ u j a4 c i
s a t y m, Ze sa homogenné, navzajom pevne spojené vyrobky
urc¢ené k pozivaniu Judmi vnesd ako prva vrstva do predom
pripravenej formy a na ich povrch sa nanesu ako druha
dalsie pozivatiny, ako napriklad zmesi poZzivatin, ktoré sa
kK prvej vrstve pritlacia tlakom, s vrchnou vrstvou sa
spevnenia, po ¢om sa produkt obridti a pokryje sa dalsimi

poZivatinami.

Spésob podla naroku 1, vy znacd¢ujuici sa tymn,
ze tlak sa vyvinie vyhriatymi lisovacimi hlavami.
Spésob podla nadroku 1 a 2, vy znadujuaci s a
t ym, 2Ze lisovaci tlak Jje v rozmedzi 0,1 a2z 1,2 MPa, s
vyhodou 0,5 aZ 1 MPa.

Spdésob podla ndroku 1 az 3, vy znadcujuci s a

t ¥y m, Ze doba lisovania je 0,1 sekund.

Spésob podla ndroku 1, vy znacdujuci sa tym,

Ze teplota lisovania je v rozmedzi 40 az 500 ©cC.

Spésob podla naroku 1, vy znacdujidici sa tvymn,

Ze prvou vrstvou je cesto.

Spésob podla naroku 1, vy znacdcéujidci sa tym,
Ze prva vrstva pozostdva 2z rdznych potravin, ako su

rezance, zemiaky, maso a masové vyrobky a ich zmesi.

Spdésob podla naroku 1, vy zna ¢ u juaci sa tym,
Ze druha vrstva pozostava zo syra a/alebo zo =zeleniny
a/alebo =z masovych zloziek a/alebo =z obilia a/alebo
vyrobkov z mletého obilia v pripravenom tvare alebo zo

zmesi takychto produktov.
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9. Spdésob * podla nadroku 1 a 8, vy znadcujuci s a

t ¥y m, Ze sa druhd vrstva peCenim tak spevni, Ze pri novom

zapeCeni nezostavaju zZiadne zvysky.

10. Spésob podla naroku 1 a 8, vy znadujuici s a
tym, Ze druhd vrstva sa susenim tak spevni, Ze pri novom

zapecCeni nezostavaju Ziadne zvysky.

11. Spdsob podla naroku 1 aZz 10, vy zna c¢ujdici s a
tym, Ze po spevneni lisovanim vrchnej vrstvy nasleduje
ohrev a aZ potom sa produkt obrati a oblozi sa dal$imi
potravinami.
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